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要約
ニガイチゴ果汁を原料としたワインを製造することを目的として、醸造試験を行った。酵母は、








This study describes the production of wine using Nigaichigo (Rubus microphyllus) fruit
juice as the raw material. Brewing tests were carried out using the wine yeast
Saccharomyces cerevisiae W3 or S. cerevisiae OC2 to five times supplement the sugars
(glucose or sucrose). The alcohol concentration of the resulting wine was 10 to 13% (v/v).




organic acid in the wine. As fermentation progressed, the concentration of citric acid and
pyruvic acid decreased, while that of malic acid, succinic acid, lactic acid and acetic acid
increased. Two strains of ethanol-tolerant yeast were isolated by repeating the enrichment

























国内でブドウワイン製造に用いられている酵母 Saccharomyces cerevisiae W3（協会 4 号）及び
OC2（協会 1号）を用いた。これらは酒類総合研究所から分譲していただき、あいち産業科学技
術総合センター食品工業技術センターで麹エキスを用いて前培養後、発酵試験に使用した。ブド








9日目、12 日目に 100g ずつ 5 回に分けて行った。発酵は 20℃で行った。発酵試験の成分として
Brix、アルコール濃度、pH、酸度、アミノ酸度、有機酸組成、色度を測定した。
Brix は Brix 計（デジタル糖度計 PR-101 α、株式会社アタゴ）を用いて測定した。ブランクと
して純水を滴下し、ゼロ点設定を行った後、各サンプルの測定を行った。酸度、アミノ酸度、ア
ルコール濃度は、国税庁所定分析法に準じて測定した。pH は pH 計を用いて測定した。有機酸
組成の分析は、孔径 0.45 μ mのセルロースアセテートフィルターでろ過したものを分析試料と
して、有機酸分析システム（株式会社島津製作所）を用いて測定した。分析条件は、カラム：
Shimadzu SCR101H、検出器：電気伝導度検出器、移動相：4 mM p-トルエンスルホン酸、緩衝












もとづき、糖をラフィノースに限定し、アルコール 8％（v/v）を含むYeast Nitrogen Base 培地




ニガイチゴワインの発酵過程による Brix の変化を図 1 に示した。酵母が糖による濃度圧迫を
受けることがないように、毎日糖度を測定・確認しながら Brix が下がるにつれ補糖を繰り返し
行った。
ニガイチゴワインのアルコール度数の変化を図 2 に示した。3 日目の Brix の値において OC2
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図 1 発酵過程におけるBrix の変化



















































を、東海学園大学 20 周年の学内イベントなどで配布した（図 12）。
２．アルコール耐性微生物の分離
アルコール 8％（v/v）を含むYeast Nitrogen Base 培地のシャーレに培養した結果の一部を図
13 に示した。コロニーの様子が異なる酵母と考えられる２株（N1株、N2株）を分離した。この
分離菌株を用いた醸造を目標として、分離菌株の同定と発酵特性については今後の検討課題とし
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図 13 アルコール耐性微生物のシャーレでの培養
